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OzZET

Bu calismada geleneksel gida Uriinlerimizden biri olan bulgurun kalitesi ile ilgili olan Tirk Standartlari Enstitist TS
2284 Bulgur Standardi ile Subat 2009'da yirirlGlige giren Tirk Gida Kodeksi Bulgur Tebligi'ndeki hikimlerin
karsilastirimasi amaclanmistir. Ayrica izmir piyasasindan temin edilen bazi bulgur drneklerinin fiziksel ve kimyasal
analiz sonuglarinin yénetmelik hiikiimlerine uygunlugu arastiriimistir. Analiz edilen érneklerin yénetmelik hikiimlerine
uygun oldugu belirlenmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Bulgur, Bulgur Tebligi, TSE Bulgur Standardi

Conformance of Bulgur Samples Sold in izmir, Turkey to Turkish Food Codex Bulgur
Notification and Turkish Standards Institute Bulgur Standard

ABSTRACT

Bulgur is a conventional name for cracked wheat, which is one of the traditional Turkish food products. In this study it
was aimed to compare the statements of both Turkish Standards Institute TS 2284 Bulgur Standard and Turkish Food
Codex Bulgur Notification and to evaluate the conformance of some physical and chemical properties of some bulgur
samples to the statements in both the standard and the notification. All samples were in accordance with these legal
statements.
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GIRIS Giniimizde insanlarin saglikh ve dogal gidalara

ybénelmesi, bulgurun dogal yapisi, icerdigi besin 6geleri
Bulgur, dinyada ilk islenmis gida GrUnlerinden biri ve uygun fiyat Ozellikleri nedeniyle beslenme
olarak eski caglardan beri farklh kaltdrler tarafindan aliskanliklarindaki  yerini  kuvvetlendirmektedir. Bu
tiketilmistir. Ulkemizde &zellikle kirsal bdlgelerde dogrultuda bulgur besin degeri ylksek, fiyati dusuk,

ekmekten sonra énemli bir yere sahiptir. Bulgur Uretimi depolama ve dayaniklhgr yiuksek, kolay hazirlanabilen,
Onceleri sadece ailelerin uzun sireli ihtiyaglarini sicaga, neme, bdcek ve haserelere dayanikli, icerdigi lif
kargilamak Uzere kuglk Olgeklerde ve geleneksel nedeniyle fonksiyonel bir gida olma 6zelligine sahiptir.

yontemlerle  Uretilirken zamanla geliserek yakin
gecmiste 6nemli bir sanayi dali haline gelmis ve Bulgur genellikle kehribar sarisi renkteki sert makarnalik
gelisimini  strdirmektedir. TUrkiye’de ortalama Kkisi durum bugdayindan vyapilmakla beraber, ekmeklik
basina yillk 12 kg bulgur tiketilirken, i¢ ve dogu bugdaylardan, arpadan ve 6zellikle Karadeniz'in bazi
bolgelerinde bu deder 23 kga ylkselmekte, bati boélgelerinde misirdan da yapilabilmektedir. Bulgur
boélgelerinde ise 7 kg'a kadar dismektedir. Bulgurun bircok yemekte kullaniimasinin yani sira dogrudan 6gin
yurtdisinda da taninmasi ile birlikte ihracatta bir artis olarak da tUketilmektedir [7-9]. Bulgurun Kalitesini
gorilmekte ve bu durum bulgur Uretiminin gelecekte etkileyen faktérlerin basinda bulgur Gretiminde kullanilan
artacagini géstermektedir 1, 2]. bugdayin tiru gelmektedir. TS 2284 (Nisan 1991)
Bulgur Standardi’'nda genellikle sert bugdaylarin
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(Triticum durum) kullaniimasina izin verilirken TGK
Bulgur Tebligi'nde ise sert bugday ifadesi kaldirilarak
Triticum durum’un yani sira Triticum aestivum, Triticum
monococcum, Triticum dicoccon tlrleri de yer almistir.
Bulgur dretiminde makarnalik sert bugdaylarin tercih
edilmesinde en &nemli nedenlerin basinda, azotlu
maddeler ve renk maddelerince daha zengin olmasi ve
kalite 6zellikleri itibariyla bulgur Uretim prosesine daha
uygun olmasi gelmektedir. Yiksek azotlu madde icerigi,
nisastanin proteinlerle bir araya gelerek daha sert ve
siki bir yapmin olusmasini, renk maddesi igeriginin
yUksekligi ise bulgurlarin daha cazip parlak sari renkte
olmasini etkilemektedir [3, 4, 6, 8]. Bulgur kalitesine etki
eden bir bagka faktér de isleme asamalaridir. Bununla
ilgili olarak Mart 2003'te TS 12953 “Bulgur Yapim
Kurallari” standardi cikarilmistir. TS 12953’te verilen
bulgur Uretimi akis semasi $ekil 1°’de gdsterilmistir [5].

TEMIZLEME
ISLATMA
PISIRME

KURUTMA

RUTUBETIN AYARLANMASI

KABUK SOYMA

KIRMA

v

ELEME

v

AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA
Sekil 1. Bulgur Gretimi akis semasi [5]

Bulgur pisirmede ilave edilen su miktari ve pisirme
slresi elde edilecek bulgur kalitesi agisindan ¢ok
6nemlidir. Glnkl pisirme islemi blinyesine yeteri kadar
su almis bugday tanelerindeki nisastanin tamamen
jellesmesi (peltelesmesi) icin yapilmaktadir. Pisirilen
bugdaylarda beyaz noktalarin kalmamasi ve tamamen
jelatinize olmasi istenir. Pigsirme islemi ya geleneksel
olarak bugdayin 1.5-2 misli suyla kaynatilmasi ya da
Onceden islatiimis bugdayin otoklavlarda ylksek
sicaklik ve basin¢ altinda tutulmasi ile yapiimaktadir.
Geleneksel pisirme yénteminde sicakhigin 85-90°C’i
gecmemesi, sonugta elde edilen bulgurlarin parlak sari
renkte olmasini saglarken, buna Kkarsin tanelerin
deforme olmasi  engellenememektedir.  Otoklavda
pisirme ybnteminde uygulanan islatma islemi Uretim

slUresini uzatirken, pisirme asamasinda kullanilan
ylksek  sicakllk ve  basing  bulgur  rengini
koyulastirmaktadir. Bu  olumsuzluklara  ragmen

dagilmayan, topaklanmayan, deforme olmamis taneler
veren bu ydntem sirekli sistemlerde daha yaygin olarak
kullaniimaktadir [8, 10].

Bugdayin bulgura islenmesi asamasinda, ilave edilen
suyun tanenin kabuk kismindaki besin elementlerini
endosperm igine gekmesi ve yerlestirmesi, buna ilaveten
kabugun soyulmasi sirasinda epidermis ve epikarp
tabakalarinin ayrilmasi ve aldéron tabakasinin taneye
yapisik kalmasini saglamaktadir. Kisaca selilozlu
kisimlarin ayriimasi ile bulgurun besin degeri bugdaya
gore lif harig artmaktadir. Ornegin su alisi sirasinda
suda eriyebilir mineral maddeler ve B kompleksi
vitaminleri i¢ kisimlara tasinarak stabiliteleri ve biyolojik
olarak yararliliklari artar. Bunun yani sira pisirme iglemi
sonucunda tanenin biyolojik, mikrobiyolojik ve enzimatik
aktivitesi son bularak ¢ok daha uzun slire bozulmadan
depolanmasina olanak saglamaktadir [1, 8]. Bulgur
Uretiminde kullanilan bugday ve bulgur icin besin dgesi
icerikleri Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Amerikan ve yerli bugdaylar ile bunlardan elde edilen bulgurlarin besin icerikleri [10, 11]

Amerikan Sert Makarnalik Ekmeklik
g/1009 Bugday Bulgur Bugday Bulgur  Bugday Bulgur
Protein 8.40 8.50 15.23 14.51 10.68 10.51
Lipit 2.00 1.20 1.59 1.49 1.72 1.61
Karbonhidrat 76.40 78.20 68.13 64.53 73.59 67.71
Seliiloz 1.90 1.20 3.31 1.16 3.72 1.43
Kl 1.70 1.30 1.47 1.39 1.85 1.76
Pisirme islemi sonucunda %45-50 oraninda olan su tane igerisinde kalmasi ile beklenenden daha az

%10 dolaylarina ininceye kadar kurutma iglemi
gergeklestirilir. Kurutma sirasinda pisirme ile degisen
endosperm yapisi sertlesir ve camsi karakter kazanir.
Boylece fiziksel etkenlere ve hasere zararina karsi
dayanimi, dolayisiyla  depolama  stabilitesi de
artmaktadir. Kurutma islemleri sirasinda verim ve renk
gibi bazi kayiplar meydana gelmektedir. Uygulanan
yontem ve kosullara gére degisen bu kayiplar, Uretim
sirasinda ¢6zlnen bilesenlerin nem miktarinin azalmasi
ile birlikte tekrar tanenin biinyesine girerek son Uriinde
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olmaktadir [1, 8, 12].

Eleme asamasinda ise standartta kullanilan “dévdlip
elenerek kepeklerinden ayrilmasi” ifadesinin yerine
TGK'de “istendiginde kabugundan ayrilarak kiriimasi”
seklinde degistiriimigtir. Bulgurda un veya irmik
Uretiminde oldugu gibi kepek ve ruseymin tamamen
ayriimasi s6z konusu olmadigi icin bu yolla fazla bir
besin maddesi kaybir olmamaktadir [12]. Kurutulan
bulgurlar, istendigi takdirde kabuk soyma makinesinde
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soyulurlar. Kuru bulgura yaklasik olarak %2 kadar su
verilip dis kabugu (perikarp) yumusatilir. Kabuk soyma
fircalama makinelerinden gecirilerek kabugu soyulur.
Savrularak veya aspiratérden gegirilerek kabuk taneden
ayrilir. Bdylece hazmi gi¢ olan fraksiyonlar taneden
uzaklastirilir.  Besin bilesenlerince  zengin  aléron
tabakas! bulgurda kalir. Buna karsin yaklasik kitlece
%7 kadar bir kayip meydana gelmektedir [8]. Klasik
Uretim usulinde bulgur kirmada tas degirmenler,
glinimuzde ise endustriyel Olgekte valsli ve cekigli
tipteki degirmenler yaygin sekilde kullaniimaktadirlar.
Valsli degirmenlerde eleme ve aspirasyon sistemlerinin
birlikte kullanimi ile istenilen irilikte kirma islemi
gerceklestiriimektedir. Ayrica elde edilen bulguru ugar
kepekten temizlemede modifiye edilmis irmik sasorleri
kullanilarak ayni zamanda irilige gére siniflandirma da
yapilabilmektedir.

Bulgur ile pirincin tiketim sekilleri (6zellikle pilav
seklinde) benzer oldugundan, piring tiketen Ulkelerde
kabul goérdigu bilinmektedir. Bu nedenle pilav seklinde
hazirlama bulgurun en yaygin tiketim usull olup,
bulgurlar temel olarak TS 2284’te oldugu gibi koftelik ve
pilavlik seklinde siniflandiriimaktadir.

Bu calismada, 24 Eylil 1979'da ¢ikarilan, daha sonra
Nisan 1991 ve Nisan 2003'te revizyona ugrayan ve farkli
tarihlerde farkli bélimleri bes kere tadilat géren bulgurun
kalite sartlarini niteleyen Tirk Standartlar Enstitist TS
2284 Bulgur Standardi (Nisan 2003) ile Tarim ve Koy
isleri Bakanhgr'nca Subat 2009'da yayimlanan bulgurun
asgari kalite niteliklerinin belirlendigi Turk Gida Kodeksi
(TGK) Bulgur Tebliginin (Teblig No: 2009/24)
karsilastirimasi  amaglanmistir  [3-6]. Ayrica  izmir
piyasasinda satilan bazi bulgur érneklerinin s6z konusu
standart ve teblig hikimlerine uyumlari incelenmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal
Aragtirmada izmir piyasasinda satisa  sunulan
bulgurlardan, iki tekrarli olacak sekilde (iki farkli

zamanda) 8 farkli firmaya ait 8 adet pilavlik (sade) ve 8
adet koftelik (sade) bulgur olmak Gizere 32 adet 6rnek
temin edilmistir. Alinan 6rneklerin farkli parti numarali
olmasina dikkat edilmistir. Ornekler oda sicakliginda ve
hava gegirmez kavanozlarda muhafaza edilmistir. Analiz
sonuglari (¢ paralelin ortalamasini yansitmaktadir.

Yoéntem

Alinan bulgur érneklerinin fiziksel (beyazli bulgur tanesi,
kizil bulgur tanesi, bozuk tane, toplam yabanci madde
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ve tas, kum gibi inorganik maddeler, bdcek pargalari ve
yumurtalari) ve kimyasal (rutubet, toplam kil, suya
gecen madde, protein, %10’luk HClI'de ¢dziinmeyen kil
ve boya maddesi) analizleri TS 2284 Bulgur
Standardr’na gore gergeklestiriimistir [4].

Analiz sonuglari varyans analizi (ANOVA) ve gruplar
arasindaki farkhhklar Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile
istatistiksel olarak %95 glven araliginda
degerlendirilmistir. Degerlendirme SPSS (version 15.0)
paket programi kullanilarak yapilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada oncelikle bulgur Gretimi, bulgur Gretimine etki
eden faktorler ile TS 2284 Bulgur Standardi'nda ve TGK
Bulgur Tebligi hukimleri incelenmis daha sonra analize
alinan érneklere ait bulgular tartigilmistir.

Bulgur Standardi ile
Karsilastirnimasi

Bulgur  Tebligi’nin

Tablo 2’de TS 2284 Bulgur Standardi’'nda ve TGK
Bulgur Tebligi’'nde yer alan kalite 6zellikleri gdsterilmistir.
Tablo 2 incelendiginde kalite 6zellikleri agisindan TGK
Bulgur Tebligi’'nde yer alan hukimlerin TS 2284 Bulgur
Standard’ndaki  hikimler ile  benzer olduklari
gorulmektedir. Bununla beraber TS 2284'de yer alan
%10’luk HClI'de ¢b6ziinmeyen kil, aflotoksin miktarlari,
bdcek pargalari ve yumurtalari Bulgur Tebligi'nde yer
almamistir. Benzer sekilde bozuk tane, toplam yabanci
madde, tas kum gibi inorganik maddeler TS 2284’te yer
almamaktadir. Aslinda katki maddeleri, bulasanlar,
pestisit kalintilari, hijyen, ambalajlama, etiketleme ve
isaretleme, tasima ve depolama TGK'nin tim gidalar
icin genel hilkimlerinde yer almaktadir. Konu bu agidan
ele alindiginda TGKnin ortaya koydugu Kkalite
kriterlerinin daha genis bir bakis acisi sagladigi
anlasiimaktadir. TGK 2009/24’te bulgur igin yapilan
tanimda kullanilacak bugdday tirleri belirtildigi icin hem
bir sinirlama hem de bir esneklik ortaya konmaktadir.

Tablo 3a’da TS 2284 Bulgur Standardi ve Tablo 3b'de
TGK Bulgur Tebligi'nde verilen bulgurun tane irilikleri
gosterilmistir. Tablo 3a ve 3b incelendiginde koftelik
bulgurlarda bir degisiklk olmamakla beraber, pilaviik
bulgurlarin TGK Bulgur Tebligi'nde tane iriliklerinin tane
bulgur — iri pilavlik — pilavlik — ince pilavlik olmak Uzere
dérde ciktigi gérilmektedir. Ayrica artan elek sayisina
bagll olarak baz dizenlemelerin yapildidi dikkati
cekmektedir.
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Tablo 2. TS 2284 Bulgur Standardi ile TGK Bulgur Tebligi'nin karsilastirimasi [4, 6]

TS 2284 Bulgur Standardi TGK Bulgur Tebligi Farklilik
DUYUSAL OZELLIKLER Bulgur kendine has renk, tat ve  Bulgur kendine has renk, tat,
kokuda olmali, eksimis, koku ve goéruniste olmal,
kokusmus, kiflenmis olmamali, acilasmis, eksimis, kokusmus,
yabanci bir tat ve koku ihtiva kiflenmis olmamali, yabanci bir
etmemeli, bulgur taneli saglam, tat ve koku, bdcek ve bdcek Farkh
bir 6rnek gérinis ve yapida pargalari ile kalintilari,
olmaldir. Yabanci madde yumurtalari, hayvansal artiklar
icermemelidir. ve metal pargalari
. . icermemelidir.
FIZIKSEL ve KIMYASAL Sade Cesnili Esmer Sade Cesnili Esmer
OZELLIKLER
Beyazli tane, % (m/m), en ¢ok 1 1 1 1 1 1 -
Kizil tane, % (m/m), en ¢ok 1 1 Aranmaz 1 1 Aranmaz -
Bozuk tane, % (m/m), en cok - - - Bulunmamalidir  Bult Bul Farkli
Toplam yabanci madde, % - - - 0.5 0.5 0.5 Farkl
(m/m), en ¢ok
Tas, kum gibi inorganik - - - 0.1 0.1 0.1 Farkl
maddeler, % (m/m), en gok
Rutubet , % (m/m), en gok 13 13 13 13 13 13 -
Toplam kil*, % (m/m), en ¢ok 1.8 2.0 3.0 2.0 25 2.0 Farkl
Suya gegen madde*, % (m/m), 10 10 10 10 12 10 Farkl
en cok
Protein, % (m/m)*, en az 11.5 11.5 11 11 11 11 Farkl
%10’luk HCI'de ¢dziinmeyen kul, 0.2 0.2 0.5 ) B ) Farkl
% (m/m), en ¢ok
Aflotoksin B1 (mikrogram/kg) 2 2 2 - - - Farkli
en cok
Aflotoksin B1+B2+G1+G2, 4 4 4 - - - Farkl
(mikrogram/kg) en ¢cok
Bdcek pargalar ve yumurtalari Bulunmamalidir - Farkl
Boya maddesi Bulunmamalidir Bulunmamalidir -
Katki maddesi - Bulunmamalidir Farkl
* kuru madde Uzerinden
** en ¢ok bulunmasi gereken protein degeri
Tablo 3a. TS 2284 Bulgur Standardi bulgurun tane irilikleri [4]
- Deger
?/Ze('r'r']‘jlﬁ;) . Pilavik ' Koftelik
Iri Orta Ince Koftelik Ince Koftelik
3.55 mm’lik elek Gzerinde kalan kisim En ¢ok %10 En ¢ok %2 En ¢ok %2
2.80 mm’lik elek altina gegen kisim En az %90
2.50 mm’lik elek altina gegen kisim En ¢ok %10 En az %90
2.00 mm’lik elek altina gegen kisim En az %90
1.60 mm’lik elek altina gegen kisim En ¢ok %10 En ¢gok %10 En az %90
0.50 mm’lik elek altina gecen kisim En ¢ok %0.50 En ¢ok %0.50 En ¢ok %0.50 En ¢ok %2 En ¢ok %2

Tablo 3b. TGK Bulgur Teblidi bulgurun tane irilikleri [6]

Ozelikler Pilaviik Bulgurlar oede Koftelik Bulgurlar
ikh o,
(Kare Delikli Tel Elek, % (m/m)) Tane Bugur 1 Pilavik Pilavik ___Ince Pilavik ___Koftelik __ Ince Koftelik
3.50 mm’lik elek altina gegen kisim En az %80 En az %80
3.00 mm’lik elek altina gegen kisim En az %90
2.80 mm’lik elek altina gegen kisim En ¢ok %10
2.50 mm’lik elek altina gegen kisim En az %80
2.00 mm’lik elek altina gegen kisim En ¢ok %10 En az %90
1.60 mm’lik elek altina gegen kisim Encok %10  En ¢ok %20 En az %90
0.50 mm’lik elek altina gegen kisim En ¢ok %0.5 En ¢ok %0.5 Encok %0.5 Encok % 1 En ¢ok %2 En ¢ok %2

Calismanin materyalini olusturan koftelik ve pilaviik
bulgur 6érneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari
Tablo 4a ve Tablo 4b’de verilmistir.

Tablo 4a ve 4b’den goérildigu gibi érneklerin fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglarinin hem TS 2284 Bulgur
Standardi'nda verilen degerlere hem de TGK Bulgur
Tebligi'nde gosterilen  degerlere  uygun  oldugu
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gorilmektedir. Bu degerlerden sadece suya gecen
madde itibari ile pilavlik bulgur érneklerinden 2, 4, 5 ve 8
Ornekler sonuglarinin en ¢ok % 10’luk sinir degerinden
yiksek oldugu gérilmektedir. Bu durum agirlikh olarak
eleme isleminin yeterli olmadigindan veya kullanilan
bugdaylarin yar sert nitelikte olmasindan kaynaklandigi
disinilmektedir.  S6z konusu analiz  verilerine
uygulanan varyans analizi sonuglarina gére &rneklerin
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birbirinden farkli oldugu gérilmektedir (p<0,05). Bu

durum  Turkiye’de bulgur Uretiminde kullanilan
bugdaylarin yeteri kadar standardize edilmedigini
distndurmektedir. Ayni  bdlgelerden temin edilen

bugdaylarin kullanilmaya calisiimasina karsin hem
bolgesel hem de bdlge ici olarak bugday cesitliginin
yUksek oldugu bilinmektedir.

Tablo 4a. Kéftelik ve pilaviik bulgur érneklerinin fiziksel analiz sonuglari

Ornek No Beyazlitane % Kiziltane % Bozuk tane %  Toplam yabanci madde %  Inorganik maddeler %
Koftelik

1 <0.1 0,2 yok <0.1 yok

2 <0.1 0,1 yok 0,2 yok

3 0,1 <0.1 yok 0,1 yok

4 0,1 <0.1 yok <0.1 yok

5 0,2 0,1 yok 0,3 yok

6 0,1 0,3 yok <0.1 yok

7 0,1 0,1 yok 0,2 yok

8 0,1 0,2 yok 0,1 yok

Pilavlik

1 <0.1 0,2 yok <0.1 yok

2 0,1 0,4 yok 0,1 yok

3 <0.1 0,2 yok 0,1 yok

4 0,2 0,4 yok 0,1 yok

5 0,1 0,1 yok 0,2 yok

6 0,3 0,3 yok <0.1 yok

7 <0.1 <0.1 yok 0,3 yok

8 0,1 0,3 yok 0,2 yok

Tablo 4b. Kéftelik ve pilavlik bulgur érneklerinin kimyasal analiz sonuclari
" o, 0
Ornek No Rutubet%  Toplam kal % * Slg:d%?*en Protein %* sz/?]1n0m|l§llr? ?(i]l msgéZsi ?/%C)?Engjrr‘[ﬁ;”
Koftelik
1 11.77+0.10' 1.40+0.03% * 12.940.21° 0.13+0.01" yok yok
2 9.69+0.07° 1.4320.04% * 12.240.13° 0.14+0.01% yok yok
3 10.03£0.11° 1.3740.05° * 11.9£0.15° 0.15+0.01' yok yok
4 10.54+0.13° 1.3020.02° * 13.620.19° 0.13+0.01* yok yok
5 9.25+0.14% 1.56+0.03° * 14.520.24' 0.15+0.01¢ yok yok
6 9.65+0.17° 1.20+0.03° * 13.120.28° 0.1240.012 yok yok
7 10.21+0.16° 1.51+0.03" * 12.440.13° 0.15+0.01%' yok yok
8 10.61+.10° 1.46+0.02° * 12.240.16° 0.14+0.01°% yok yok
Pilavhk

1 12.14+0.08' 1.2940.02° 5.620.30° 13.620.13° 0.1440.01> yok yok
2 9.84+0.10° 1.1520.03° 14.020.08" 12.420.18° 0.12+0.012 yok yok
3 10.05+0.08° 1.4120.04° 8.920.09° 12.920.14° 0.12+0.012 yok yok
4 9.61+0.04% 1.1920.02° 10.3+0.06° 12.740.19° 0.13+0.01%* yok yok
5 9.74+0.09" 1.3620.01° 7.920.10° 12.120.15° 0.1440.01> yok yok
6 10.39+0.05° 1.1920.04° 12.120.13° 12.320.12° 0.13+0.01*° yok yok
7 9.82+0.03™ 1.48+0.01' 9.6+0.14° 14.4+0.16' 0.14+0.01% yok yok
8 10.3240.08°  1.38+0.03% 11.240.10' 13.020.18° 0.14+0.01° yok yok

*Kuru madde Uzerinden; Degerler ortalamazstandart hata seklinde verilmistir. Farkli harfler Duncan ¢oklu karsilastirma testine gére

ornekler arasindaki farklihgr gostermektedir (p<0.05).

SONUG

Son yillarda modern teknolojiler kullanilarak farkli tipte,
kalite nitelikleri yiksek bulgur tiiketimi artmistir. TKG'de
bulgur Uretiminde farkli bugday cesitlerinin kullanimina
olanak verilmesi, tiketicinin dogal &ézelliklerini koruyan,
besin degeri ylksek gidalara olan egilimini karsilayacak
Orin  gesitliligini  saglamasinda &énem tasimaktadir.
Bununla beraber konunun daha genis bir agidan ele
alnarak farkli bdlge ve (lkelerde dretilen bulgur ve
hammaddelerinin arastirilarak ortaya ¢ikan sonuclar
dogrultusunda konunun yeniden ele alinmasi bu
sektérin  gelecegi  agisindan  6nemli  oldugu
distinilmektedir.
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